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ABSTRAK 
 
Pengolahan pisang Kepok Putih  (Musa paradisiaca L) menjadi 
tepung pisang adalah salah satu alternatif untuk diversifikasi dan 
meningkatkan nilai ekonomis pisang. Substitusi tepung pisang dalam 
pembuatan cookies bertujuan untuk mengurangi impor tepung terigu. 
Pemanfaatan tepung pisang dapat mengakibatkan rasa berpati yang tidak 
diinginkan pada produk cookies. Untuk menghilangkan rasa berpati tersebut 
dilakukan dengan pregelatinisasi pisang sebelum ditepungkan. 
Pregelatinisasi dilakukan dengan menjaga suhu steam sebesar 73±3ºC 
selama 20 menit. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengevaluasi 
pengaruh proporsi tepung pisang Kepok Putih pregelatinisasi sebagai 
substitusi tepung terigu dalam pembuatan cookies pada sifat fisikokimia dan 
organoleptik dan untuk menentukan proporsi yang tepat untuk 
menghasilkan karakter terbaik dalam hal organoleptik. Perlakuan subsitusi 
tepung terigu dengan tepung pisang kepok putih 0% sampai dengan 100% 
memberikan pengaruh terhadap sifat fisikokimia yang meliputi kadar air 
yang semakin meningkat, menurunnya daya patah serta volume spesifik dan 
warna cookies menjadi semakin gelap, organoleptik yang meliputi 
menurunnya kesukaan panelis terhadap warna, aroma, mouthfeel, rasa dan 
meningkatnya kesukaan panelis terhadap daya patah cookies yang 
dihasilkan. Cookies substitusi tepung terigu dengan tepung pisang kepok 
putih pregelatinisasi yang terbaik adalah 40% yang memiliki kadar air 
1,37%; volume spesifik 3,11 ml/g; daya patah 3162,74 g/cm; lightness 
68,43; redness 7,35; yellowness 22,58;  chroma 22,45; hue 75,35; serta 
organoleptik kesukaan warna, rasa, aroma, daya patah dan mouthfeel 
dengan nilai 4,19; 5,38; 4,82; 3,62 dan 4,60, dari skor nilai 1 sampai dengan 
7. 
 
Kata kunci : Cookies, Tepung Pisang Kepok putih, Pregelatinisasi 
 
 
 
 
ii 
 
Amelia Sugianto (6103012075).  The potency of Kepok Putih Banana 
(Musa paradisiaca L) flour as Substiutient for Wheat Flour in the 
Production of Cookies. 
Advised by:  1. Prof. Dr. Ir. Y. Marsono,MS 
         2. Anita Maya Sutedja, S.TP., M. Si 
 
 
ABSTRACT 
 
Processing of Kepok Putih banana (Musa paradisiaca L) into 
banana flour Is one of alternatives for  diversification and increasing  the 
economical value of banana. Substitution of banana flour in the production 
of cookies import of wheat flour. Utilization of banana flour can result 
undesirable starchy taste. To eliminate the starchy taste the banana was 
pregelatized before the flour preparation. Pregelatinization of banana flour 
do with a steam treatment and maintain the steam temperature at 73±3 °C 
for 20 minutes. The aims of this study are to evaluate the effect of 
substitution pregelatinized Kepok Putih banana flour as wheat flour 
substituent  in the production of cookies on the physicochemical and 
organoleptic properties and to determine which substitution resulted in the 
best character in term of the organoleptic preferences. The substitution of 
wheat flour with banana flour from 0% until 100% provides a significant 
effect involve physicochecimal increasing of moisture content, decreasing 
of broken power and specific volume and the colour of cookies to be dark, 
decreasing of organoleptic test involve colour, flavor, mouthfeel, taste and 
incrase of broken power. Cookies Pregelatinized Flour with the substitution 
of wheat flour and pregelitinized banana flour 40%  give the best 
characteristic, with the water content of 1,37%; specific volume of 3,11 
ml/g; hardness of 3162,74 g/cm; lightness 68,43; redness 7,35; yellowness 
22,58;  chroma 22,45; hue 75,35; and sensoric score for color, taste, aroma, 
hardness and mouthfeel with each score 4,19; 5,38; 4,82; 3,62 and 4,60 out 
of score lever 1 to 7 respectively.  
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